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mediante un estudio de viabilidad que permita determinar la capacidad técnica, financiera, 
económica y social del montaje de una planta de derivados lácteos como alternativa para mejorar 
los ingresos de los pequeños productores del Municipio, puesto que el precio de la leche en la 
finca es bajo comparado con el precio de venta al consumidor final fijado por los 
comercializadores o intermediarios. Como método de investigación se realiza una investigación 
cuantitativa con encuestas al cliente final para determinar hábitos de compra, comportamientos y 
necesidades del consumidor, así como encuestas a los tenderos para determinar la oferta de 
derivados en el municipio, de las cuales se obtiene la sistematización de datos y se realiza el 
correspondiente análisis e interpretación. Para la elaboración del estudio técnico se recurre a 
fuentes secundarias para la descripción de procesos, operaciones unitarias, diagramas de flujo y 
equipos, identificación tecnológica y cotizaciones a empresas. El estudio financiero para calcular 
inversiones, costos de operación y financiación, se efectúa a través de hojas de cálculo y consulta 






This project pretends to strengthen the agricultural sector of Valle del Guamuez municipaly, 
through an study of viability that allows to determine the technical capacity, financial, economic 
and social of the creation of a manufacturing facility or dairy products like an alternative to 
improve the incomes of small producers of the town, because the price of milk on farms is low 
Resumen 
















systematization and the corresponding analysis and interpretation is carried out. To develop of 
the technical study secondaries sources are used to describe processes, unitary operations, flow 
diagram and equipments, technological identification and quotes to companies. Financial study to 



















compared with the sale price to the final consumer established for distribuitors and 
intermediaries. As a research method a quantitative research is carried out with end customer 
surveys to determine shopping habits, behaviors and needs of consumers, as well as surveys to 















han fracasado al momento de intentar comercializar los productos debido a la falta oferta, 




El Municipio Valle del Guamuez cuenta con las condiciones agrológicas, vocación y área 
suficiente para la explotación de ganadería doble propósito, donde aproximadamente 1000 
pequeños productores se dedican a la explotación lechera como modo de sostenimiento familiar, 




Se pretende realizar un estudio de viabilidad que permita evitar fracasos o falsas 
expectativas por parte de los productores, puesto que la inversión a realizarse en la construcción 
de una planta procesadora de leche es muy alta y es necesario revisar el grado de rentabilidad, 
cantidad de producción y demanda, como también conocer la competencia de empresas con 
capacidad financiera y logística en el mercado. 
Introducción 
En el Departamento del Putumayo se han canalizado muchos proyectos productivos que 
 

























Los productores ganaderos del municipio Valle del Guamuez, se caracterizan por mantener 
una buena producción de leche, según el plan de ordenamiento territorial del municipio esta 
producción anual asciende a los 1.892.160 litros (Fondo Ganadero, 2012; ICA, 2012), sin 
embargo los productos lácteos no cuentan con la calidad en términos de higiene e inocuidad, lo 
que no garantiza el consumo seguro, esto es atribuido a la falta de infraestructura para el 
procesamiento y almacenamiento de productos lácteos. Problemática identificada y priorizada 
mediante las mesas de participación comunitaria implementadas por la alcaldía municipal (Plan 
de Ordenamiento Territorial, 2016 – 2019), dentro del sector comercialización se describe “El 
valor agregado de los productos agropecuarios es inexistente debido a la carencia de pequeñas 
y grandes empresas para la transformación de productos” además de “Infraestructura 




En el municipio Valle del Guamuez los canales de comercialización para el sector lechero se 





Proyecto: “Estudio de viabilidad para la construcción de una planta de procesamiento 
















queso, mantequilla, kumis entre otros y los comercializan en supermercados, panaderías, 
heladerías siendo mucho mayor el margen de utilidad y la calidad de estos productos no están 




Es así como en el municipio Valle del Guamuez se tiene pequeños productores de leche con 
bajos ingresos, sometidos a bajos precios de compra de litro de leche cruda dispuesto por los 
intermediarios locales, aumentando de esta manera los niveles de pobreza del municipio 




Una alternativa para mejorar los ingresos de pequeños productores de leche del municipio 
Valle del Guamuez es crear valor agregado a su producción es por esta razón que se desea 
conocer la factibilidad del montaje de una planta de derivados lácteos en el municipio teniendo en 
cuenta la situación presente y futura de oferta, precios,  demanda, comercialización y 
competencia de leche en el Municipio, los procesos de producción, tecnología, mano de obra 
requerida, y localización para el montaje de la planta de procesamiento de leche y la inversión, el 






valor de $700, estos la reciben en cantinas o bidones plásticos y la venden diariamente al 
consumidor final por un valor $1.400, se cancela al productor hasta el final de la semana 
mientras que estos intermediarios reciben diariamente el valor correspondiente a cada litro de 
















obra, generar empleo con el desarrollo del comercio local, regional e internacional (TLC, Ley de 
Fronteras) y el turismo” para lo cual se establece promover el desarrollo rural mediante apoyo y 
asistencia técnica bajo el programa desarrollo agropecuario y subprograma Asistencia técnica y 
transferencia de tecnología para lograr la meta - Realizar un Estudio de viabilidad, 
conservación, transformación y comercialización de la leche, meta que se alcanzaría con la 









Los pequeños productores de leche del municipio Valle del Guamuez le hacen frente a 
diversos problemas tales como bajos precios de venta en finca y altos márgenes de ganancia para 
el acopiador, es por esta razón que surge la necesidad de la infraestructura para la transformación 
de la leche para mejorar la productividad, el precio y los servicios dentro de un concepto integral 
de la cadena láctea. Por lo tanto es de vital importancia determinar la viabilidad del montaje de 
una planta de derivados lácteos en el Municipio, como alternativa para mejorar los ingresos y por 
ende la calidad de vida de los pequeños productores y garantizar productos que cumplan con los 





Según el plan estratégico del municipio Valle del Guamuez formulado para el cuatrienio 
2016 – 2019 para la dimensión desarrollo económico se propone el objetivo “Mejorar el 
desarrollo de la productividad del sector agropecuario con la consolidación de cadenas 






Ante la problemática anteriormente planteada, se hace importante que por medio de este 
estudio se le dé respuesta al siguiente interrogante: ¿Es viable el montaje de una planta 



























Bajos ingresos para las familias 




Competencia    desleal en los 
precios del mercado 
Presencia de productos lácteos de 
otras regiones 
Incremento del número de personas 
con enfermedades transmitidas por 




Falta de regulación de precios en el mercado para la 
leche cruda vendida por los productores 
 
Desaprovechamiento del mercado para la transformación y 
comercialización de productos lácteos 
 
Productos lácteos con baja calidad e inocuidad 
 
 
Altos niveles de informalidad en la producción, acopio, procesamiento y comercialización de productos lácteos en el municipio Valle del Guamuez, 
departamento del Putumayo 
 
 
Incumplimiento de los estándares de calidad de 
procesamiento y comercialización de productos 
 
Falta de conocimiento sobre la oferta y 
demanda de los productos lácteos 
 
Ausencia de infraestructura adecuada para el acopio, conservación 




Falta de capacitación a los productores sobre 
procesos de transformación y comercialización de 
lácteos 
 
Falta de planeación, organización y 
equipamiento para la transformación y 
comercialización de productos lácteos. 
 
Desconocimiento de la población sobre riesgos 



















2.2 Objetivos Específicos: 
 
 
• Estudiar la situación presente y futura de oferta, precios, demanda, comercialización y 
competencia de leche en el Municipio Valle del Guamuez 
• Identificar procesos de producción, tecnología, mano de obra requerida, y localización 
para el montaje de la planta de procesamiento de leche. 
• Determinar la inversión, el presupuesto y proyecciones de ingresos y egresos, para la 
ejecución y puesta en marcha del proyecto. 
2. Objetivos 
2.1.Objetivo General: 
















la leche a los intermediarios que la compran en las fincas. 
 
Teniendo en cuenta el crecimiento del municipio en la parte comercial, se evidencia la 
oportunidad de generar empresa por medio de la comercialización de la leche, mediante la 
construcción de una planta procesadora de lácteos, como centro de acopio para los pequeños y 
medianos productores del municipio, en la cual se procesaría los lácteos, aumentando los 
beneficios percibidos, se anularía el canal intermediario y se terminaría con la lucha por precios 
justos. Además, se alcanzan niveles de salubridad, se concentran las actividades del proceso en 
un solo lugar, se optimiza maquinaria, mano de obra y comercialización, con la supervisión y 
asesoría necesaria para aumentar la calidad del producto ofrecido al consumidor. 
Para este proyecto sea factible, es importante realizar un estudio de viabilidad donde se 
evidencie la demanda, oferta, condiciones sanitarias e infraestructura pecuaria para la producción 
de leche y sus derivados, realizando una investigación de mercado cuantitativa por medio de 
encuestas dirigidas al cliente final para determinar hábitos de compra, necesidades y deseos del 
consumidor de derivados lácteos. Asimismo, a los tenderos para determinar precio y 
presentaciones de la competencia. En el estudio técnico se realiza una descripción de los 
productos, de los procesos de producción, de los equipos y utensilios requeridos, así como de los 
insumos, materia prima y mano de obra para asegurar los procesos de producción. 
3. Justificación 
El municipio Valle del Guamuez cuenta con 48.000 habitantes, de los cuales el 26% son 
 















económico y cultural, que benefician a la sociedad, el medio ambiente, y los cohabitantes de la 
tierra, para ello han desarrollado organizaciones tales como colegios, universidades, empresas. 
En el avance tecnológico y la globalización de los mercados, es de vital importancia prepararse 
para la competitividad, y la industrialización es parte fundamental de ello. 
El departamento del Putumayo, en especial el Municipio Valle del Guamuez en su zona 
rural, deben entrar en la era de la industrialización, la tecnología y la comercialización global, 
entre otros. La creación de empresas, debe desarrollarse para que propicie la transformación de 
la materia prima y generen valor agregado y productos de excelente calidad para la sociedad y el 






El Municipio Valle del Guamuez según censo DANE 2018 cuenta con una población de 
 
51.000 habitantes, de los cuales el 70% viven en la zona rural. Siendo un municipio afectado por 
la violencia generada por los grupos armados ilegales reconocidos, mediante programas de 
gobierno de justicia y reparación ha recibido diferentes tipos de ayudas económicas que buscan 
contribuir con la estabilización socio económica de las familias rurales, el goce efectivo de 
derechos y la reparación integral de las víctimas de la violencia, los cuales en su mayoría no han 
4. Marco Referencial 















cuya raza predominante es Cebú; la mayor parte de la población de este municipio está ocupada 
en actividades agropecuarias, donde predomina la cría de ganado doble propósito, siendo esta la 
actividad predominante en los productores rurales, además posee una estructura bastante 
dinámica debido a su topografía y su entorno agroecológico apto para la producción y 
comercialización de la leche y sus derivados; cabe resaltar que la mayoría de los hatos ganaderos 
son administrados por pequeños productores con conocimiento empírico, lo cual ha entorpecido 
el crecimiento de la industria láctea debido al mal manejo de las prácticas sanitarias. 
Actualmente hay aproximadamente 1.000 productores que venden la leche directamente en 
su finca a intermediarios, que se encargan de su distribución en la cabecera municipal, haciendo 
de esto un mercado informal con muchas deficiencias en salubridad e higiene. En la actualidad el 
litro de leche vendido desde la finca tiene un valor de $900, el cual es entregado por los 
intermediarios al consumidor final en un valor de $1.400; lo cual nos indica que los pequeños 
productores están dejando de percibir los ingresos justos provenientes de su actividad económica. 
El municipio cuenta con condiciones agroecológicas, recursos hídricos, experiencia por 
parte de los productores rurales, pero no se ha realizado un estudio de factibilidad donde se 
evidencie si hay la suficiente producción de leche y demanda del producto que amerite la 
construcción de una planta procesadora de lácteos. 
En el departamento del Putumayo solo existe una planta procesadora de leche la cual está 
ubicada en el Municipio Puerto Guzmán, a 5 horas del municipio Valle del Guamuez, donde se 
tenido un resultado positivo debido a la falta de oferta o demanda de los productos en el mercado 
 
nacional. 















A continuación se describen los conceptos más importantes en lo referente al 
procesamiento de la leche y el estudio a realizarse. 
 
 
Estudio de mercado: permite determinar si existe un número grande de consumidores o 
usuarios que cumplen los requisitos para constituir una demanda que justifique la producción de 
un bien o prestación de servicio durante un periodo de tiempo determinado. Toda la información 
que nos brinda el estudio presenta el proyecto, y la conveniencia de continuar con el proyecto. 
 
 
La leche: Es el más completo y equilibrado de los alimentos en los primeros meses de vida 
del hombre y excelente en cualquier edad. Los factores que influyen en el grado de pureza de la 
leche son: la salud de la vaca, la limpieza en el ordeño y la limpieza en el manejo del producto, 
en lo que a la leche cruda se refiere. Como en el caso del agua, el tratamiento obligado para 




Comercialización de la Leche: “La comercialización de leche es toda aquella actividad 
económica que conllevan el traslado de productos lácteos desde la producción hasta el consumo, 
tanto la manipulación física, como los trámites institucionales necesarios para facilitar ésta 
actividad.” Seminario Internacional Sistemas de Comercialización de Leche en el mundo, 
Argentina, 17-21 abril 2002. 
evidencia el crecimiento económico y social derivado de la comercialización de leche y sus 
 
derivados 






Industria Láctea: Una planta procesadora láctea es un lugar destinado para su acopio 
donde se manipula adecuadamente, para guardar sus nutrientes y calidad para luego 


















Proceso Lácteo: La leche fresca se reúne en tanques o silos de almacenamiento 
refrigerados y se conserva a una temperatura de 3- 4°C. hasta iniciar su proceso. La leche sale de 
los silos a través de un contador para medir la cantidad y después se bombea hacia un filtro para 
eliminar las impurezas, después pasa por la separación de la crema y leche, esto a través de la 
centrifugación y separación de crema. 
La separación centrifuga es una operación usada comúnmente en la industria lechera, pues 
remueve las impurezas sólidas de leche antes de la pasteurización, descrema, separa el suero y 
purifica el aceite de mantequilla. Los flujos de leche descremada y crema después de la 
separación deben ser recombinados para la estandarización de la leche y  obtener leche entera 
con un contenido graso especificado del 2 al 5%. Se procesa separadamente la leche descremada 
para ciertos productos y la crema para otros. 
Pasteurización: El desarrollo de la industria lechera ha garantizado que al menos en los 
centros urbanos la leche se consuma pasteurizada. Este método consiste en desinfectar la leche. 
La leche se somete primeramente al calor, sin llegar a los 100 grados centígrados sólo a la 
temperatura necesaria para eliminar el bacilo de Koch, el más resistente de los gérmenes comunes 
en la leche, y luego a un enfriamiento rápido. 















Esterilización: La leche esterilizada es aquella que ha sido sometida a un proceso térmico 
suficiente para asegurar la ausencia de gérmenes patógenos, toxigénicos o toxinas. Deberá 
mantener su estabilidad y buena calidad comercial durante un período de tiempo suficientemente 
largo. El proceso consiste en tratar la leche por cortos períodos a elevadas temperaturas por 




Homogeneización de la Leche: Es el proceso por el cual los glóbulos grasos son 
sometidos a altas presiones. El objetivo de la homogeneización es dispersar las sustancias grasas 
en toda la masa líquida, y evita la formación de una capa de crema en la superficie de la leche 
entera. Además, la leche homogeneizada presenta mayor digestibilidad, sabor más agradable y 
color más blanco, brillante y atractivo. Sin embargo, también puede presentar ciertos 
inconvenientes, ya que puede favorecer el desarrollo de sabores rancios. La homogeneización la 
vuelve más susceptible de echarse a perder que la no homogeneizada, por lo que normalmente 




4.3 Marco Legal 
 
Las buenas prácticas en la industria láctea, al igual que las demás industrias o 





temperatura de 72 º C y baja, con una duración de 30 minutos a 65 º C . En esta fase ocurren dos 


















La producción de alimentos en Colombia y especialmente la pasteurización de leche deben 
acoger la normatividad vigente: decreto 3075 del 23 de noviembre de 1997, ley 905 de 2004, 
decreto 4444 de 2005, decreto 616 del 28 de febrero de 2006, resolución 2008032689 de 
noviembre 14 de 2018, reglamento sanitario: decreto supremo número 977 y 475 ministerio de la 




Decreto 3075 del 23 de diciembre del 97: Regula las actividades de fabricación 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización 
de alimentos en el territorio nacional. La salud es un bien de interés público. En consecuencia las 
disposiciones contenidas en el presente decreto son de orden público, regulan todas las 
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran: 
• A todas las fábricas y establecimientos donde se procesan alimentos; a los equipos y 
utensilios y el personal manipulador de alimentos. 
• A todas las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, 
almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos en el territorio 
nacional. 
• A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan, 





controlan las condiciones operacionales dentro de un establecimiento que faciliten la producción 
de alimentos inocuos que guarden y conserven sus propiedades organolépticas y velen por el 






• A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la 
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, 













alimentos y materias primas para los mismos. 
 
La finalidad del decreto es garantizar la seguridad en los procesos y procedimientos de la 
producción, transporte, distribución y almacenamiento de alimentos, al igual que el personal 
involucrado en dichos procesos con el objeto de garantizar la inocuidad de los mismos y la 




Decreto 2310 de 1986: Regula lo concerniente a procesamiento, composición, requisitos 
transporte y comercialización de los derivados lácteos. A través de este decreto el ministerio de 
salud reglamenta parcialmente el título V de la ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento, 
composición, requisitos, transporte y comercialización de los derivados lácteos, al igual que la 
importación y exportación de los mismos dejando claro que los derivados lácteos que se exporten 
se acogerán a las disposiciones del país importador si así lo requieren. En ese sentido el decreto 
manifiesta “los derivados lácteos que se produzcan, importen, exporten, transporten, procesen, 
envasen, comercialicen o consuman en el territorio nacional deberán cumplir con las 
reglamentaciones de la presente resolución y las disposiciones complementarias que en el 
desarrollo de la misma o con fundamento en la ley 09 de 1979 dicte el ministerio de salud. 
Cuando el país al cual se desea exportar los derivados lácteos exija requisitos diferentes a 






Ley 905 del 2 de agosto de 2004: El gobierno Colombiano a través de la ley 905 busca 
estimular la promoción y formación de mercados altamente competitivos mediante el fomento a 















La finalidad de la ley es la estimulación de la creación de pequeñas y medianas empresas en 
el país con el propósito de generar nuevas fuentes de empleo. Esta ley reglamenta la planta 




Decreto 444 del 28 de noviembre de 2005: por el cual se reglamenta el régimen de 
permiso sanitario para la fabricación y venta de alimentos elaborados por microempresarios y 
tiene por objeto reglamentar la expedición del permiso sanitario, régimen de vigilancia sanitaria y 
control de calidad de los alimentos fabricados y comercializados por microempresarios, en el 
territorio nacional. Este permiso se otorga y se exige a todos los microempresarios dedicados a la 
fabricación y venta de alimentos de consumo humano, en todo el territorio colombiano, este 
decreto lo expide y decreta únicamente el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y 




Decreto 616 del 28 de febrero de 2006: por el cual el ministerio de la protección social 
expide el reglamento técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo 
humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercialice, expenda, importe o exporte en 
el país. En este sentido el decreto establece “El reglamento técnico a través del cual se señalan los 





















Decreto 60 de 2002: Por el cual se promueve la aplicación del sistema de análisis y 
peligros y puntos de control critico HACCP en las fábricas de alimentos y se reglamenta el 
proceso de certificación. Los preceptos contenidos en la presente disposición se aplican a las 
fábricas de alimentos existentes en el territorio nacional que implementen el sistema de análisis 
de peligros y puntos de control crítico HACCP, como sistema o método de aseguramiento de la 
inocuidad de los alimentos. 
Este decreto lo vigilaran y harán cumplir los entes territoriales de salud que ejerzan 
funciones de inspección, vigilancia y control y el INVIMA para lo cual adoptaran las acciones de 
prevención y seguimiento con el propósito de garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en el 
presente decreto, que lleve a garantizar, las buenas prácticas de manufactura, las auditorias y la 
certificación sanitaria. 
Resolución 005109 de 2005: por la cual se establece el reglamento técnico sobre los 
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas 
de alimentos para consumo humano. La presente resolución tiene como objeto establecer el 
reglamento técnico a través del cual se señalan los requisitos que deben cumplir los rótulos o 





consumo humano, con el fin de proteger la vida la salud y la seguridad humana y prevenir las 
practicas que puedan inducir a error, confusión o engaño a los consumidores. Como lo indica su 
finalidad es proteger la vida humana y velar por el buen procesamiento de uno de los alimentos 















Las disposiciones de que trata la presente resolución aplican a los rótulos o etiquetas con 
los que se comercializan los alimentos para consumo humano envasados o empacados así como 
los de las materias primas para alimentos, bien sean productos nacionales e importados que se 




Resolución 2008032689 del 14 de noviembre de 2008: por la cual se establecen los 
requisitos para la presentación y los lineamientos para la aprobación de los planes de 
reconversión para comercializadores de leche cruda y leche cruda enfriada para consumo humano 
directo y se adoptan los formatos oficiales. Todos los comercializadores de leche cruda enfriada 
para consumo humano directo deben radicar ante las gobernaciones o alcaldías distritales de su 
jurisdicción, los planes de conversión de acuerdo con los siguientes requerimientos: 
• Radicar ante las gobernaciones o alcaldías distritales de su jurisdicción el formato 
único de presentación y aprobación de planes de reconversión para comercializadores 
de leche cruda enfriada para consumo humano directo, establecido por el INVIMA 
debidamente diligenciado: para lo cual contaran con los plazos establecidos en el 
decreto 3411 del 2008. 






empacados, así como los de las materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al 
consumidor una información sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible que no 















almacenamiento, distribución y venta de alimentos para consumo humano, con el objeto de 
proteger la salud y nutrición de la población y garantizar el suministro de productos sanos e 
inocuos. 
Este reglamento se aplica igualmente a todas las personas como naturales o jurídicas que se 
relacionen o intervengan en los procesos aludidos anteriormente, así como a los establecimientos, 
medios de transporte y distribución destinados a dichos fines. Aparte de las definiciones que da el 
reglamento del producto y materia prima destaca que: todos los alimentos y materias primas, 
deberán responder en su composición química condiciones microbiológicas y caracteres 




De otra parte establece la reglamentación y normatividad que deben cumplir los 
establecimientos de alimentos en cuento a su sanidad, también reglamenta la construcción de 
establecimientos en cuanto de inocuidad y salubridad para garantizar y preservar los alimentos, a 
la vez cuiden y protejan la salud humana en el consumo de los mismos y dentro de sus procesos, 




Se considera en su concepto amplio que la protección ambiental es “Toda acción personal o 






Reglamento sanitario: decreto supremo No. 977 y 475: este reglamento establece las 






recursos naturales, los términos de los usos beneficiosos directos o indirectos para la comunidad 
actual y con justicia prospectiva. Y por ser un derecho colectivo tanto las personas como la 


















Por lo tanto la planta pasteurizadora de leche que se construya en el municipio Valle del 
Guamuez – Putumayo debe propender por una producción limpia, eficiente en el usos de los 
recursos naturales, especialmente en el uso de los suelos y el agua, y en la disposición de los 
residuos sólidos y aguas hervidas cumpliendo los estándares internacionales de la ISO 9000 y 




El municipio Valle del Guamuez es rico en recursos naturales y el 70% de la población vive 
exclusivamente de la actividad agropecuaria, como actividad principal la ganadería doble 
propósito, sin embargo la comercialización de la leche y sus derivados no cumple con algunos 
requisitos sanitarios exigidos por el INVIMA; cabe resaltar que los productores rurales se 
encuentran organizados por medio de algunas asociaciones agropecuarias que buscan mejorar la 

































El municipio Valle del Guamuez, está ubicado en el Sur Occidente del Departamento del 
Putumayo; limita al Norte con el Municipio de Orito, al oriente con el Municipio de Puerto Asís, 
al Occidente con Orito y con el Departamento de Nariño y el cercano municipio de Ipiales y al 
Sur con el Municipio de San Miguel y la República del Ecuador con la ciudad de Lago Agrio. 
Tiene un área de 841 Kms2, una altura de 280 msnm, la temperatura promedio de 28°C. El casco 
urbano del municipio recibe el nombre de La Hormiga, Su topografía está conformada por 
algunos valles, combinados con mesones y lomeríos. El municipio se encuentra surcado por 
innumerables ríos y quebradas, que hacen de sus tierras una gran reserva hídrica. Las lluvias que 
son intensas se presentan entre los periodos de Marzo-Mayo y octubre-enero. Hace parte integral 
del corredor fronterizo Colombo – Ecuatoriano, considerado como una importante vía de tránsito 
y transporte con el Ecuador. La posición ventajosa del municipio como zona de frontera permite 
aprovechar ventajas comerciales y competitivas con otras regiones del país. Su potencial 
















Piedemonte y la llanura Amazónica. La economía del municipio está definida básicamente por la 






La investigación se llevara a cabo en un periodo de 5 meses, comprendidos desde el mes de abril 
hasta el mes de julio del 2019, durante el primer mes se desarrollaran actividades previas para la 
presentación de la propuesta, como anteproyecto, consulta, investigación e indagación de 
referencias bibliográficas, a partir del segundo mes se iniciará con el trabajo de campo para 
aplicación de encuestas para recolectar la información y realizar su tabulación y análisis. 
 
 
5. Metodología de la investigación 
 
La metodología utilizada para lograr los objetivos propuestos en el presente estudio se 
describen a continuación: 
 
5.1. Tipo de investigación 
 
La presente investigación es enfocada bajo la metodología de investigación transversal con 
la aplicación de 1 encuesta realizada a los diferentes agentes involucrados en la comercialización 





geográfico es grande ante la proyección de los siguientes proyectos: Tránsito de la Troncal del 
Magdalena, que unirá a Caracas (Venezuela)) con Santiago de Chile (Chile); corredor de 
transporte multimodal Tumaco- Belén De Pará y la marginal de la selva. El Municipio Valle del 
















Tipo de estudio: Descriptivo Para el desarrollo del presente trabajo se desarrolla un tipo 
de estudio descriptivo que busca elaborar un estudio de factibilidad para el montaje de una planta 
procesadora de derivados lácteos en el Municipio Valle del Guamuez Putumayo. 
La demanda de derivados lácteos a procesar es dirigida a todas las personas de 2 años en 
adelante 
 
5.2. Hipótesis de trabajo: 
 
 
Contribuir al mejoramiento de calidad de vida de los productores lecheros del municipio 
Valle del Guamuez – Putumayo, mediante el incremento de sus ingresos a través de la venta de 
leche pasteurizada y derivados lácteos, participando en el mercado local con productos de calidad 
e inocuidad exigidos por el consumidor final y reglamentados en la normatividad Colombiana. 
 
 
5.3. Diseño metodológico 
 
 
A. Estudio de mercado 
 
 
Aplicación de encuesta a una muestra de la población del casco urbano del municipio Valle 






permiten determinar hábitos de compra, comportamientos, necesidades y deseos del consumidor, 
de dichas encuestas se obtiene información que se sistematiza y se realiza el correspondiente 
















C. Diseño Y Planificación Del Muestreo 
 
 
Universo: Hogares casco urbano del Municipio Valle del Guamuez. 
Población finita: 4128 hogares 
Tipo de muestreo: Muestreo aleatorio sistemático. 
Ce:N/n:4128/364:11 
Tamaño de la muestra: 
 
n = Z2xPxQxN / E2 (N-1) + Z2xPxQ = 4x50x50x4128 /(25x4127)+4x50x50 = 364 
 
n = número de la muestra 
 
N= número de elementos del universo 
P/Q=Probabilidades con las que se presenta el fenómeno 
Z=Valor critico correspondiente al nivel de confianza 
E=Margen de error permitido 
E: 5 % Coeficiente de confianza del 95,5% Z = 2 
 
 
D. Técnicas de recolección de información 
 
Dentro del desarrollo de la investigación se toman en cuenta diferentes fuentes de 
información: 
Fuentes primarias - La información se consigue mediante la aplicación de encuestas a 





B. Elaboración de estudio técnico 
 
Utilización de fuentes secundarias que permitan la descripción de procesos y equipos 






Fuentes Secundarias - Se consultan referencias bibliográficas con temas de interés, 













6. ESTUDIO DE MERCADO 
 
 
A continuación se presenta la descripción de los principales productos que se pretende 
elaborar, tales como: yogurt, queso y kumis: 
 
 
Queso campesino: Es una variedad de queso fresco, una vez obtenido el cuajo, se escurre, 
moldea y prensa para eliminar el exceso de agua. Sus principales características físicas son color 
blanco, consistencia compacta pero suave, fresco. El queso es una fuente de proteína, calcio y 
fosforo, además es rico en vitaminas A, D y del grupo B. El queso es un alimento que debe estar 
incluido dentro de una dieta sana y nutritiva. Se utiliza para acompañar dulces, pasa bocas, 
comidas, bebidas o se consume solo. 
 
 
Yogurt: La fermentación de leche por cultivos lácticos es el proceso del cual se obtiene 
yogurt, transformando la lactasa en ácido láctico cambiando su textura a más espesa y su sabor 
más ácido y concentrado. El yogurt aporta nutrientes como proteínas de alta calidad y calcio, los 
cuales contribuyen al mantenimiento de los huesos, además de aportar vitaminas y minerales. Es 
un alimento recomendado en la dieta diaria, especialmente de los niños. 
 
 
Kumis: Es leche fermentada elaborada a partir de cultivos mesófilos, brinda al organismo 
abundantes bacterias de origen intestinal logrando el balance satisfactorio en la flora intestinal, 
aporta además grasas y sales que contribuyen al mantenimiento de los huesos. 
32  
































Figura 1: Sexo de persona encuestada. Fuente trabajo de investigación 
 
 
Los resultados indican que el 71% de la población encuestada es de sexo femenino y el 
29% es de sexo masculino, la diferencia tan marcada se debe a que las mujeres están más 
dispuestas para dar respuesta a la encuesta. 
Rango de edades 
 
 
Figura 2: Rango de edades. Fuente, investigación. 


































Figura 3: Clasificación del encuestado. Fuente, investigación 
 
 
El 73% de las personas encuestadas se clasifican como consumidores, el 16% como 
comerciantes y el 11% como productores, obteniendo de esta manera datos de todos los 





Se tiene que el 56% de las personas encuestadas se encuentran en un rango de 15 a 25 años, 
el 36% de 26 a 40 años, el 6% de a 41 a 51 años y el 2% de más de 52 años, porcentajes que 




























Figura 4: Consumo de leche. Fuente, investigación 
 
 
Del total de las personas encuestadas el 97% consume leche en su dieta, mediante lo cual se 
determina que la leche es considerada como un alimento esencial en la nutrición de los 
Valleguamuences, el 3% representa a personas que no consumen leche sobre todo por motivos de 
intolerancia a la lactosa y reacciones alérgicas. 
 
 
Figura 5: Preferencia tipo de leche. Fuente, investigación 









Pasteurizada Cruda Cruda y pasteurizada Ninguna 
Demanda 




Si consume leche cruda ¿Con qué 




























cuando no coinciden con horarios de venta del crudero optan por comprar leche pasteurizada, el 
26% representa a los hogares que compran leche pasteurizada por calidad y por último el 3% 
representa a los hogares que no consumen leche en su dieta. 
 
 





Las personas que consumen leche cruda se distribuyen de la siguiente manera el 75% lo 
hace diariamente, el 14% consume 3 veces a la semana, el 7% 2 veces a la semana y el 4% tan 





Se concluye que la mayoría de hogares compran leche cruda comercializada por los 
intermediarios, llamados cruderos, quienes compran la leche en las fincas de los productores y la 
venden al consumidor final, esta mayoría está representada por el 41%, seguido del 30% quienes 
compran leche cruda y pasteurizada dependiendo de la disponibilidad del producto, es decir 
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… Si consume leche pasteurizada 


























Figura 7: Preferencia de cantidad de leche cruda. Fuente esta investigación 
 
El 65% de las personas que consumen leche cruda la adquieren en botella dado que es la medida 
de comercialización manejada por los cruderos, seguido del 21% quienes exigen que se les venda 
el litro y el 14% representa a los hogares que compran más de litro. 
 
 
Figura 8: Frecuencia de consumo de leche pasteurizada. Fuente esta investigación 
… Si consume leche cruda ¿Cuál es la 




0,75 litros (botella) Litro Más de litro 
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Figura 9: Presentación preferida de leche pasteurizada. Fuente esta investigación 
 
El 73% de los hogares que consumen leche pasteurizada en presentación de 1000 ml, el 
22% la prefieren en presentación de 200 ml y el 5% en presentación de 680 ml. 
 
 
Figura 10: Consumo de derivados lácteos. Fuente, investigación. 




… Si consume leche pasteurizada 





De las personas que consumen leche pasteurizada el 82% lo hacen diariamente, el 10% 
consumen 3 veces a la semana, el 5% 2 veces a la semana y el 3% consumen solo 1 vez a la 
semana siendo la principal razón el precio del producto. 
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¿Cuál es la marca de su 
preferencia en el momento de 




















Figura 10: Derivados lácteos consumidos con mayor frecuencia. Fuente, investigación 
 
Entre los derivados lácteos consumidos con mayor frecuencia se encuentran el yogurt con 
el 55%, seguido del queso con el 30% y finalmente el Kumis con el 13%. 
 
 
Figura 11: Marca preferida de derivados lácteos. Fuente, investigación. 
Queso Kumis Yogurt 
13% 
30% 
De los siguientes derivados lácteos 







De las personas encuestadas el 98% representa aquellas que en su dieta consumen 
derivados lácteos y el 2% aquellos que no incluyen derivados lácteos en su dieta por cuestiones 
de salud. 
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¿Compraría usted leche 
4% procesada y sus derivados 


















Figura 12: Aspectos para elegir marca de derivados lácteos. Fuente, investigación 
 
El aspecto determinante a la hora de elegir una marca es la calidad con el 42%, seguida del 
precio con el 30% y el sabor y empaque tienen de 14% respectivamente. 
 
 
Figura 12: Compraría productos locales. , investigación. 




¿Qué tiene en cuenta para elegir 





Dentro de las marcas preferidas de derivados lácteos se encuentran alpina con el 47% entre 
los productos más comprados se encuentran el yogurt y el kumis, Alquería con el 28% con yogurt 


















Figura 13: A quién le venden los productores de leche. Fuente, investigación. 
 
De acuerdo a los resultados obtenidos los productores le venden su producto principalmente a los 
intermediarios denominados “Cruderos” directamente en su predio, este transporta el producto en 
cantinas y lo distribuye puerta a puerta con mínimas condiciones de higiene, el 23% venden en 




De acuerdo a la información recolectada mediante las encuestas, se respectiva 
sistematización y análisis se puede concluir que la mayoría de las personas encuestadas en la 
cabecera municipal del municipio Valle del Guamuez prefieren comprar leche cruda, la cual es 
comercializada por los denominados “Cruderos” esta situación se atribuye a que prefieren 
productos locales, aunque se encuentren insatisfechos con la unidad de medida y la calidad del 
producto, además que un alto porcentaje manifiesta su intención de compra de leche pasteurizada 
Consumidor final Crudero Centro de acopio 
70% 
7% 
Si es usted productor ¿A 
Quién vende la leche que 
p2r3o%duce? 
El 96% de los hogares manifiestan su intención de compra de productos lácteos procesados 
 
















7. Estudio Técnico 
 
7.1. Análisis de la oferta de la materia prima 
 
Los productores ganaderos del municipio Valle del Guamuez, se caracterizan por mantener 
una buena producción de leche, según el plan de ordenamiento territorial del municipio esta 
producción anual asciende a los 1.892.160 litros (Fondo Ganadero, 2012; ICA, 2012), de los 
cuales se considera que en la actualidad un 7% está destinado para el autoconsumo, el 12% se 
vende directamente a consumidor final, el 30% se destina para elaboración de queso artesanal, 
por lo tanto se contaría con 965.002 litros que son comercializados mediante intermediarios, 
generando disminución en los ingresos de los productores. 
 
 
La proyección de producción de leche está sujeta a diversos factores, tales como: raza, 
alimentación del ganado, sanidad, condiciones ambientales, además otro factor importante a tener 
en cuenta es que los producción ganadera en el municipio es doble propósito, sin embargo al no 
contar con un mercado seguro los ganaderos prefieren no realizar prácticas de ordeño a su hato 
dejando toda la producción para las crías. Se espera en primer lugar brindar asistencia técnica a 
los productores para el mejoramiento genético en sus hatos y la implementación de una mejor 
alimentación para los bovinos mediante la siembra de pastos mejorados y el suministro de sales 
mineralizadas; estas estrategias permitirían incrementar la producción lechera hasta un 30% 





y sus derivados de la región. Por tanto se concluye que de acuerdo a las preferencias del 
consumidor relacionadas con la calidad, la construcción de una planta procesadora de lácteos en 
















cuenta con servicios básicos agua, energía eléctrica y telecomunicaciones. Este predio cumple 
con factores determinantes para su selección, tales como: ubicación estratégica tanto para los 
proveedores como para la distribución del producto, servicios públicos básicos, condiciones de 
medios de comunicación, distancias cortas que reducen costos en servicios de transporte, medios 
de disposición de aguas residuales y residuos sólidos. 
 
 
7.3. Requerimientos y condiciones técnicas de infraestructura 
 
 
Se propone un nivel de tecnología intermedia que garantice la inocuidad y calidad de los 
productos elaborados, con equipos en acero inoxidable y utilizando energía eléctrica de 110 
voltios de acuerdo a la zona de ubicación. Área construida de 200 m2 donde se instalen área de 
procesamiento, de control de calidad y de administración. Dado que la zona no cuenta con 
desagüe con la capacidad suficiente para recepcionar y procesar adecuadamente las aguas 
servidas de la planta, es necesario construir pozos sépticos que permitan eliminar residuos 
líquidos evitando el riesgo de contaminar aguas superficiales de la zona. 
 
 
7.3.1 Materiales de construcción: 
 
Se sugiere que los materiales de construcción sean los disponibles en la localidad, con 
acabados que permitan su fácil limpieza. Pisos: es conveniente el empleo de hormigón y cemento 
fuertemente compactado, liso, con ligera inclinación hacía los sumideros, para facilitar su 
7.2. Localización de la planta procesadora 
El municipio Valle del Guamuez cuenta con terreno de 1000 metros cuadrados, ubicado en 
 
















tierra y otros materiales. El cielo raso debe ser lizos, impermeable y bien aislado. No deben 
quedar a la vista las estructuras del techo. El techo del módulo será con teja de zinc de 3,60 mt x 
0,55 mt. En las áreas que tienen dos niveles, el primer nivel se sugiere tenga techo aligerado de 
concreto armado. Puertas y Ventanas: las puertas y ventanas serán sometidas a condiciones muy 
severas, por ello se usara metal galvanizado o la aplicación de pintura cocida. Las puertas de las 
cámaras frías estarán provistas de juntas de goma para impedir el ingreso de aire y de vapor de 
agua. Las ventanas serán de marcos metálicos, con vidrios dobles. Cuando las ventanas deban 
abrirse para la ventilación será necesaria una protección contra las moscas que consiste en una 




7.4 Equipos y maquinaria: Se requieren las siguientes máquinas y elementos para cada 
uno de los procesos: 
 
 
7.4.1 Leche pasteurizada: 
 
Tina de recepción: De acero inoxidable AISI 304, de una capacidad de 500 lt. Esquinas 
interiores con acabado higiénico 
Pasteurizador - Enfriador: Vertical, cilíndrico, Construido en acero inoxidable AISI 304, 
provisto de chaqueta de doble pared. Autogenerado o calentado con vapor de agua, de 700 litros 





limpieza y eliminación de agua. Paredes y Techos: Las paredes al igual que el piso serán lizos, 
construidas con materiales de la zona empastados con cemento y arena, para favorecer su 
protección y facilitar su limpieza con agua. La unión de la pared con el suelo debe tener un 
















la leche y sella las bolsas 
 
 
7.4.2 Queso campesino: 
 
Tina quesera: De 500 litros de capacidad, Provisto de chaqueta interior con doble pared, 
construido en acero inoxidable AISI 304, con válvula de salida para evacuación de suero. 
Autogenerado o calentado con vapor de agua. Esquinas interiores con acabado higiénico. 
 
 
Mesa para quesería: Construida de acero inoxidable AISI 304, con soporte de tubos 
galvanizados, provisto de garruchas: 
 
 
Prensa Neumática: Disposición horizontal Accionada por presión neumática, construido 
en acero inoxidable, ampliable. Regulable para moldes de 0.5 hasta 2 Kg. Capacidad para 80 
moldes. 
Moldes para Queso: Construidos en acero inoxidable AISI 304, 6 pulgadas de diámetro 
para 1 Kg. de queso. En número de 80 moldes. Provistos de tapas de material higiénico. 
 
 
Liras de corte: Horizontal y vertical. Construido en acero inoxidable AISI 304. Acorde 








Embolsadora Selladora de manga cerrada con formato de hasta 20cm de ancho: Tanque 
de almacenamiento de 250 litros de capacidad fabricado en acero alimentario 304-2B Selladora 
de doble banda térmica, con control de temperatura y tiempo. Cortadora de cuchilla hasta 20cm 























Caldero: Caldero vertical, con 5 BHP de potencia. Calefaccionado con leña o combustible. 
 
Control de nivel de agua, control de presión, válvula de seguridad, válvula de purga. 
 




7.4.5. Acopio lechero: Porongos de aluminio de 20 y 40 litros de capacidad. En número de 
 
25 y 13 respectivamente. Recipientes: Construidos en acero inoxidable AISI 304 de 20 litros de 
capacidad. Número de 04. 
7.4.6. Almacenamiento de productos terminados: Sistema de refrigeración: Para 
 
almacenamiento de producto terminado. 
 
7.4.7. Almacenamiento de productos terminados: Sistema de refrigeración: Para 
 
almacenamiento de producto terminado. Estantes de almacenes. Construido en fierro u otro 
material, pintado con pintura cocida. 
7.4.8. Equipos, básicos para control de calidad de materia prima y productos 
 
terminados: Lactodensímetro: Número 01, Kit para despistaje de Mastitis, Termómetro para 
 
quesería: Número 02, Acidómetro: Número 02, Materiales de vidrio: Pipeta 1, 5 y 10 ml, probeta 





Tanque para para Pasteurización y Cultivo de yogurt: Construido en acero inoxidable 
AISI 304. de 300 litros de capacidad. Con chaqueta de agua para conservar temperatura 
constante. Autogenerado. 
















cumple con las condiciones adecuadas se hace el respectivo ingreso y planeación de la 
producción. Seguido a esto se realiza la filtración de la leche con el objetivo de retirar impurezas, 
y finalmente de acuerdo al producto a elaborar se sigue los siguientes diagramas de flujo: 
 
 







7.5. Procesos y diagramas de flujo. 
El primer procedimiento es la recepción de la leche a los proveedores, momento en que se 
debe realizar el respectivo control de calidad, verificando las condiciones de llegada relacionadas 
con color, olor y sabor, además se realizan pruebas de temperatura y acidez, si el producto 
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7.5.2 Diagrama de flujo de yogurt 
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los 2 últimos meses. 
 
 
Las inversiones del proyecto son: inversión física con terreno avaluado en 9.570, edificio 
e instalaciones 65.660, maquinarias y equipos por 120.742. y como inversiones intangibles gastos 
de constitución por un valor de 800. Para un total de 196.773 
 
 
Los costos de producción se representan en el siguiente cuadro: 
 
 
Concepto 1 2 3 4 5 6 
Materia prima 41256 41256 122940 122940 184500 184500 
Materiales e 
insumos 
3300 3300 9835 9835 14760 14760 
Costos de 
operación 
1000 1000 1150 1150 1322 1322 
Mano de obra 17880 17880 21456 21456 25747 25747 
Servicios 1000 1000 3000 3000 3500 3500 




El plan de ventas por semestre se describe a continuación: 
 
 
Productos Demanda semestral Semestre 1 – 2 
(35%) 
Semestre 3 – 4 
(60%) 
Semestre 5 – 6 
(90%) 
Leche pasteurizada 81360 0 48816 73224 
Yogurt 32160 11256 19296 28948 
Queso campesino 10080 3528 6048 9072 





8. Estudio Financiero 
 
8.1 Plan de producción: 
Para el primer semestre se planea una producción semestral de 116.232 litros con una 
producción mensual de 6876 los 2 primeros meses, 20.490 lt los dos meses siguientes y 30.750 
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Rubro /semestre 0 1 2 3 4 5 6 
INGRESOS 0 74956 76356 212004 214020 317401 320304 
Ventas  67956 67956 201924 201924 302886 302886 
Otros ingresos  7000 8400 10080 12096 14515 17418 
        
EGRESOS  67436 67436 159881 159881 228329 228329 
Costos de 
producción 
 67436 67436 159881 159881 228329 228329 
Inversiones 176402       
        
FLUJO DE 
CAJA 




Inversiones: Para la construcción de la planta procesadora de lácteos en el municipio Valle del 
Guamuez se tiene como aportante al municipio quien asume las inversiones de terreno, 
maquinarias y equipos y gastos de constitución por un total de $1.500.000.000 
Indicadores económicos 
VAN = 6.066 
TIR = 15% 
 
RELACION BENEFICIO / COSTO = 1 
 
La relación costo/beneficio indica que el proyecto es viable siempre y cuando la inversión 
sea asumida por el municipio como entidad financiadora del proyecto. El Valor actual neto es 
positivo y la TIR nos indica que la planta procesadora podría llegar a endeudarse con una tasa de 











1. RECURSOS NECESARIOS 




(1) Coordinadora $900 5 meses 
(1) investigadora $900 5 meses 
 
(1) Técnica de campo $ 1.500 1 meses 
 




• Computador Portátil Lenovo G40-45 Windows 8.1 
Amd E1 6010 
• Cámara Sony W810 Cybershot 20 Mpxs Compacta 
Zoom 6x Videohd 
• Impresora Epson L355 - wifi – transfer 






El trasporte para el recorrido de la aplicación de encuestas 200.000 
Materiales y 
suministros 
Resmas de papel tamaño carta, Tinta para impresora Epson 
L355, Lapiceros, lápices 
320.000 
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ACTIVIDAD MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 
Elaboración del plan o proyecto      
Implementación      
Elaboración instrumentos de captura      
Aplicación instrumentos de captura      
Procesamiento de datos      
Interpretación de datos      
Elaboración de informe      






















medio del estudio se logra demostrar, que un grupo de personas se encuentran interesadas 
en cuanto al consumo de producto generado en su propia región. 
• El estudio de viabilidad del montaje de una planta procesadora de leche nos permite 
verificar si la producción anual de leche en el municipio cumple con los parámetros 
exigidos en las normas legales 616 de 2006 y 3075 de 1997, que determina que esta planta 
está diseñada para generar más de mil litros diarios de leche. 
• El resultado del estudio nos indica si el proyecto es sensible a resultados adversos dentro 
del entorno productivo y competitivo en la región. 
• Las unidades de gran ganado UGG en la región son de hasta 3 cabezas de ganado, pero en 
el municipio Valle del Guamuez la mayoría de productores tienen solo una cabeza de 
ganado por hectárea, esto genera disminución en la producción de leche en la región. 
• Los productores agropecuarios, en especial los dedicados a la ganadería doble propósito, 
cumplen con los planes sanitarios implementados por el ICA en cuanto al cumplimiento de 

















● Se recomienda a los pequeños y medianos productores aumentar las Unidades de Gran 
Ganado UGG, para lograr una producción más alta y así garantizar la cantidad de leche 
para el procesamiento. 
 
 
● Se exhorta a los pequeños y medianos productores lácteos del municipio Valle del 
Guamuez, a promover el mejor manejo, industrialización y comercialización de su 
producto. 
 
● Se recomienda concienciar al consumidor de los riesgos de la producción láctea no 
pasteurizada y de los beneficios del producto industrial, que garantiza un mejor manejo. 
Recomendaciones 
● Seguir los parámetros de las normas HCCP, BPM legales por el INVIMA, para generar 
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ENCUESTA PARA DETERMINAR LA DEMANDA DE DERIVADOS LACTEOS EN EL 
MUNICIPIO VALLE DEL GUAMUEZ 
 
 
Sexo: Masculino  Femenino   
 
Edad:        
 
 
¿Consume usted leche? Sí   No   
 
 
¿Cuál es la variedad de preferencia en el tipo de leche? 
 
Pasteurizada               Cruda                Cruda y pasteurizada             
 
 
… Si consume leche cruda ¿Con que frecuencia lo hace? 
 
 
Diaria   
 
3 veces/semana   
 
2 veces/semana   
 
1 vez/semana   
 
 
… Si consume leche cruda ¿Cuál es la preferencia de cantidad? 
 
 
½ litro   
 
0,75 litros (botella)    
 
Litro    
 
Más de litro    
 
 
… Si consume leche pasteurizada ¿Con qué frecuencia lo hace? 
 
 
Diaria   
 
3 veces/semana   
 
2 veces/semana   
 
1 vez/semana   
 
 
























Yogurt   Kumis    Queso    
 
 
¿Cuál es la marca de su preferencia en el momento de comprar derivados lácteos? 
 
 
Alpina  Alquería  Local    
 
 
¿Qué tiene en cuenta para elegir marca de los derivados lácteos? 
 
Precio  Calidad _  Sabor  Empaque    
 
 
¿Compraría usted leche procesada en la región? Sí   No   
 
 
Si es usted productor ¿A Quién vende la leche que produce? 
 
 
Un centro de acopio   
 
Un crudero   
 
Consumidor final   
200 ml   680 ml   1000 ml    
¿Consume usted derivados lácteos? Sí   No   
De los siguientes derivados lácteos cual consume con mayor frecuencia? 
